National 


ホームべ■力 u - 

8 SD-BT2 取扱説明書 


このたびはナショナル自動ホームべ一力 u —をお泶めいだ: p きまして、 
まことにありがとラございましだ。 


• この説明書と別冊のメニュープック • 保証書をよ<お読み 
のラえ、正しくお使い<ださい。 

そのあと大切に保管し、わからないとき再読してください。 

•保証書は必ず「販売店名*購入日」等の記入を確かめて、 
販売店からお受取りください。 

(保証書別添） 



ちくじ 

參はじめに… . 1 

着パンを焼く前に.. . 2 

•各部のなまえと扱いかた" . 3 

•操作部の表示とキーの役わり . 4 

♦必すお守りください‘ . ……5〜6 

•使用方法….. . 7〜10 

(「焼き上げまで j のコースを使ラ方法…7〜 9) 
(「発酵まで」の]-スを使う方法 • …” 10) 
參こんな表示をしだときは……………11 

• /てンの切りかだと保存法 . 11 

•おいし < 食べるひとくふラ，……"…12 


お手入れ" 


13 


♦バン作りの Q&A . 14 

• 修理を依頼する前に… ... 14 

_アフターサービスについて……裏表紙 
•仕樣 . 裏表紙 


上手に使って上手に節電 


































はじめに 


おいしい手作りパンが手経にできる 

自動ホームべーカリーの機能をご紹介します。 




材料它入れたら、 A とは焼き上がりま T 
おまかせ访 『燒き上げま t 』 


食バン作りの“ねり”から 
“焼き上げ”までを4時間 
で行ないます。 

スタートさせると 
あとはおまかせ 

4 時間' 



そして"•…夜' セツトすれば 
朝には焼きだてが食べられる 

デジタルタイマー つき 

「今から何時間後に焼 
き上げだいか」をセ、 ソ 
卜します。 

クイフーは、 

13 時間まで 

セツ トできます 




焼き上がりは ブザーで 
お知らせ 

8回鳴ると焼き上がりです^ 
バンを取出して < ださい。 





バ勺 一 t 2 —|しや々129”サムなど 
レ3レ3楽しみたレときは 

『薄醇まス 


"発酵”までを1時間55分で行ないます。 
そのあとは、お好みでいろいろ形をつ<つ 
てお手持ちの才ーフンで焼き上げましよ^。 


発酵まではお卖かせ, 

1時間55分 



j 1 焼き上げまで i ) コースでは“食パン” 

了 発_まで^) =3 —スでは“バター□ール 1 

が基本です。 

ホームペーカ u — で楽しむ y 彳ンの本 
を見ていろいろなノ彳ンを作って 
<ださい……/ 



はじめに 


① 





































ねり 




F 


発酵•ガス抜き 




イーストをよく混ぜ、 
よく働くように/ 


(V 


焼き上げ 


蒸気を逃がす 



パンを焼く前に 








バン作りには、ふつうだん白 
質の多い強力粉を使います。 
種類により薄力粉を混ぜることも1 
1 崩つます。 ) 

水でねると、 Y7 ルテン〃が形成されて空 
気を包むので、バンがふくれます。 




せる生物」 



I ：咬 方 

M 




予備発酵のいらないちのを使 
います。適当な温度•水•糖 
分を与えると活動して、炭酸 
ガスを作ります。まだ、深存 
性も優れています。 







働きをコン 


トロール. r 


味と風味をよくし、 
しっかりしだ生地 
にしま^"。 


/ 1 タニ 

多’ 


_その上、甘味 • 
香 0 •焼き色- 
ツヤを出し、や 
わ e > かく仕上げ 
ます。 


>風味をよ< し、バン 
をやわ e > か < 仕上げ 
ます。 


ゝ風味をよ< 
し、栄養価 
を高めます。 


〇 


W 



バンを焼 < 前に 


② 










































砂糖 _ 塩などをはかる 水などをはかる 

とき使ラ。 とき使ラ。 


熱 < なつだノ彳ンケース 
をつかむとき使ラ。 


<ず受皿(蘑脱式) 


コードボックス 


イースト容器 


パンケース 


各部のなまえと扱いかだ 









































































































操作部の表示とキーの役わり 


タイマーランプ 
調理中ランプ 
でき上がりランプ- 


でき上がりまでの時間 


彩 タイマー 
調理中 
でき上がり 


ねりねかし発酵焼き上げ 


発酵まで 

焼き上げまで 


I3 ： 0IJ 


庫内高温 バンケースなし 


タイフーセツト 




- 表示部 


* 






'キー〃 は @ と鳴るまで確実に押して<ださい< 



タイフー セツ ト 


(◄►) 

♦「焼き上げまで J のコースか「発酵まで」の 

•タイマーをセツトするときに押す。 

コースを選ぶときに押す。 

^押すごとに10分すつ進む。 

押すごとにコースが切換わる。 

◄ 押すごとに10分すつ戻る。 


押しだままにすると、時間は早送りになる。 


ぞ^ ~ 


翁調理_タイ▽一をスタートさせるときに 

■キーを押しまちがつだとき、タイ ▽ ーセツ 

押す。 

卜 • 調理を取消すときに押す。 


f スタートさせだあとに取消すときは、少、 


k し長めに押して < ださい。 ) 


」 


操作部の表示とキ—の役わ〇 


④ 






















必ずお守りください【 


感電•やけど 
火災•故障 


などを防ぐために 


使用前は] 


電源を確かめる 


交流10 0V 

コンセント 



異物は取除く 

バンケースの外側や 
温度センサーの異物 
は取除いて、こびり 
つかないよラにして 
<ださい。 



センサー 


使用場所は 


次のよつな場所 
では、使用しな 
いで <ださい。 


テーブルクロス*じゆラた 
h -ぐらついだ台の上など 
不安定な所/ 


火気や湿気の 
ある所/ 


a 温になります。 
壁などか5は 
以上はなして/ 



使用中は 


ふたの上にふきんや S トンなど 
を置かない ^ ^ . 

ふだの変形や変色の 
原因になります。 



幼児に注意する 

キーを さわつてでき 
上がらな<なること 
があるので、使用中、 
と<に幼兜の手の 届 
<所に置かないで< 
ださい。 



やけどに注意 


焼き上げ中は 

问施こ0 〇 

顔や手を近づけない 
で< ださい。^ 



焼き上げ後は 

バンケース•庫内 ■ 
羽根が熱くなつてい 
ます。バンケースを 
取出すときなどは、 
ミトンをご使用<だ 
さし、0 


庫内にも 
気をつけてね// 


W € 




必ずお守り V ださい 


⑮ 















































へ 


ノ 




次のことにも注意して、正しく使いましよ *5 


® •©ベージ 
をよ < 読んで、 
さあ、 

バン作りにか 1 
、かりましよ- 


本体は水洗いしない 


使用後は 

. _ 


バン作り以外には 
使わない/ 



パンケースは 

ていねいに扱ラ/ 

パンケースを変形させると正しい温度 
が感知でぎな <なります。 



運転中にパンケースははずさない 
プラグは抜かない/ 

運転が止まってし浅い、再ス 
タートしても焼き上がりませ 
hjo 材料や時間の乙ダになり 
ます。 


決められた容量以上で 

. 使讎、/ 

焼き上がりが悪<なり、内ふだにバンガ 
つし\てしまいます。 



イー 湿ス溫 ッ， 






イーストが容器内について、残 
るだけでな<、水分で発酵して 
しまいます。水分をよ<ふき取 
つてか5、イーストを入れてく 
ださい。 



庫内はきれいに T 

汚れやカスをだめたまま 
にしていると、発火する 
恐れがあります。 


補 
































使用方法 


「焼き上げまで J のコースを使つて食バンを焼く方法と、「発酵まで」のコ 
ースを使つてハター□ールの生地を汗る方法を基本として説明していま 
す。その他のバンの作りかたは「バンの本 J をこ質<ださい。 


■強力粉_ 
*砂糖- 


►スキムミルク_ 
，塩- - - 




►水， 


のコースを使つて 



材 料（最大量) 

.280 g 

•17 g (付属スフーン大 2) 


6 g (付属スプーン大 1) 
5 g (付属スフーン小 1) 
11 g 

21_(付属計量カップ） 


(夏場々室温の高し、ときは約 5 での冷水、 2 。_こする） 




ドフイイースト 
(予備発酵のいらないもの） 


3 g (付属スフーン小 1) 


I 


<分量を変える場合> t 
たとえば半 s のバンを 


を焼 < 方法 


正しいはかりかた 

M 寸属のスフーンの場合 






材料は、乾いだスプーンでは 
か 4 0家しよろ/ 

»付属のカツフの場合 


1 


/| 本体からノ \°ンゲースを取出す 


，本体にバンゲースをセツ 
卜しだまま材料を入れる 
と、こぼれだ粉が燃えて 
煙が出ることがあります。 


I \°ンケースに羽根をセツトする 

• 羽根を羽根取りつけ軸に差込む。 


矢印のよラに上下 
に動くかを確かめ 
てから、平らな方 
を下にして差込む。 



>羽根の取りつけかだが悪 
いと、バンができ上がり 
字せん。 

»羽根はセツトしだときは、 
ねていることがあります 
が、ねりだすと立つよう 
になつています。 


I \°ンケースに材料を入れる 


' イースト以外の材料を 
入れる。 


強力粉•砂糖•スキム5ルク 
塩•バター•水 


1 ¢ 


•夏場や室温の高いときは 
生地がやわらかめになり 
ますので、水は冷水（約 
5° C ) を200祕使い、粉 
などち冷やしておいて< 
ださい。 


I \°ンケースを本体に入れる 


|パンケースの取りつけ 
か芒は、⑧ページを参 
照して < ださい。 


ガイドに合わせ 
確実に tz ット/ 



ハンドルを 
倒してお</ 


〖 バンケースの外側の水分 
や異物をふき取って入れ 
て < ださい。 

リ C / ケースが確実に入っ 
ていないと、キーを押し 
てもスタートしません。 


「焼き上げまで 


使用方法(「焼き上げまで」のコ|スを使〇方法) 


















































外ふたを閉める 

籲カチツと押さえる。 



イーストを入れる 


•イーストは、スタート後、 
自動的にバンケース内に 
入ります。 



イースト容器が 
ぬれていないか 
確認/ 


>イースト容器とイースト 
容器ふだの裏の水滴をよ 
くふき取ってください。 

> zK 分がついだままイース 
卜を入れると、イースト 
が残りパンのでき上がり 
が悪くなります。 


イースト容器ふだを閉める 



•イーストを入れだあとは、 
外ふだを開けないで<だ 
さい。イーストがイース 
h 容器ふだにつ<ことが 
あります。 


電源プラグを差込む 




点灯 



•電源プラグを差込んだあ 
とは、コードボックスの 
ふだを閉めて <ださい。 


タイマー•在使5場合 


は、©ページをご覧 <ださい。 


スタートさせる 

すぐ'始める場合 


でき上がりまでの時間 


Q 

rmj 


82 數り） 鉍 調涅中 


「焼き上げまで」のコ 
ースを使ラときは、 
品通を押す必要があ 
りません。りを押 
すと、自動的に「焼 
き上げまで」で始ま 
ります。 


が始まる 

晷 

(ねかし） 

暑 

ねり 

善 

発酵 

毒 

焼き上げ 



焼ぎ上がりまでの時間 
を1分きざみに表示し 
ます。 

C 3 59,3 50 • • •) 


« 調理中 


焼き上げ 


贽$上げ莩で 、 55) 

r 


残り時間が50分前後に 
なると、焼き上げに入 
*0 ます。 


※キーを押してもスタート 
しない場合は⑪ぺージを 
ご覧 <ださい。 

■ご使用中 U カチッ"といラ 
音がしますが故障ではあ 
0ません。 

⑩ねりから焼き上げまでの 
各工程にかかる時間は、 
電圧•室温 • 季節などで 
多少変わります。 

♦焼き上げ中、排気□から 
わずかに煙が出ることが 
あります。 


排気 0- 


售 



f ^ ))} 焼き上がると、フザーが 
U 8回鳴ってお知 e > せします。 


4 

■ i | 

i 


」@ 


使用方法(「焼き上げまで」の n — スを使う方法) 

































fl パンケースを取出す 

IU ❿フ ザーが鳴り終わつだ 
らふだを開け、すぐ 
に取出す。 


♦熱くなつだバンケースを 
本体や熱に弱いテープル 
クロスなどの上に置かな 
いで < ださい。 



7 



必す、5トン 
で/ 


パンケースや庫内 
が熱<なつていま 
す/ 



パンケースを取出す 
とランフが消える' 


トンのはめかだ 



生地の厚い方を手の 
ひ5側にしてはめて 
<ださい。 


11 


12 


パンを取出す 

拳バンケースをさかさに 
持って数回振*〇、パン 
を取出す。 

參網にのせ、バンの蒸気 
を逃がし、人肌ぐらい 
にさます。 



羽根について 
バンといつしよにはず 
れてしまつたとき 
熱 < なつているので、はしな 
どで取出し袤す。 

參バンケースからはすれ 
ないとき 

⑬ぺージの「お手入れ」バン 
ケース•羽根をご娓< ださい & 


使用後は 


フラグを持つて 



•「パンの切りかだ」は⑪ 
ページをご覧 <ださい。 


タイマーを使ラ場合 


※焼き上がりまでの時間をセツトします。 

I 5 U 今の時刻が夜の9:00で、明日の朝6:30に焼き上げたいとき、 

タイマーには、時間の差、をセツトします。 


* 10分単位で\ 4時間10 
分から13時間までセツ 
卜できます。 





セツトが完了し、タイマーがスタート/ 


笟古上げ莩で 


Hi 10 


琉啓上げ茨で 3：30 


でき上がりまでの時間 


タイフー 


ねり ，— 、 

賴 



焼き上がりまでの時間 
を1分きざみで表示し 
ます。 


@ D の使いかだ 


• 進みすぎだ時間をす。 
♦すばや<長時間のタイ▽一 
セツトをする。 

始めに押すと匿^!、押し 
つづけると10分単位で戻る。 


0 タイ▽一を使〇場合も、 
© キーを押すとすぐ 
に u ねり"を始めますが、 
故障ではありません。 






















































©生地を作る方法 


ハ 


春強力粉 . 

♦薄力粉 . 

•砂糖…"…“ 
♦スキムミルク. 
#塩.…………… 


-200 g 
伽 

25 g_ スフ-:/大 3) 
12 g_ スフ-：/大 2) 
5 g (付属スプーン小 1) 


材料（最大置） 

り汐一… . 50 g 

，卵 . . . 中 1/2 個 

，水… . .150⑽(付属計量かソフ) 

|ドライイースト… ■ 3 g 調スフ-ン小 1) 

(予備発酵のい5ない t の） 


《ドリール》 
溶き卵 


J 


七 は@@ページと同じ手順で行なってください。 




スター トさせる 



2回押して 
発酵までに合わせる 


g 織ねり） ㈣ 調理中 


(ねかし） 

晷 

ね0 

4 

発酵 



でき上が0までの時間を 
1分きざみで表示します。 


10 


生地を取出す 

•フザーが鳴り終わつ 
芒ら外ふたを開ける。 


¢1⑴でき上がると、ブザーが 
8回鳴ってお知らせします。 


厂 使用後は 


に 

( PCr ^ _ _ 


バンケースを取出す 

と、ランブは消える/ 
し J 

II 


電源プラグを抜いて<ださい c 



生地の成形から焼含上げまで 


1•約2粉生地 
を休める。 



2. 生地を12等 
分(約 45g〕 
し、円すい 
形にして約 
10穷休める。 


3. めん棒でのばレ、 

L 才ーフン皿に油 

D. きり吹きし、約 

広い方から卷<。 

をぬり、巻き終 

30°c で30〜50分 


わりを下にして 
並べる。 

発酵させる。 


//<2 b ^// 

//<^ ^// 

//<^^/) 


C MJT 



6 . ドリールをぬり、 
180で〜 20(TC に 
予熱しだオーフ 
ンで、10〜15分 
焼 <〇 

if 



約 1.5 〜2倍の大芒さになる/ 


でき上がウ/ 


⑩ 


’発酵まで」 BMw -□ール 


使用方法(「発酵まで」の n — スを使ろ方法) 






































































こんな表示をしたときは 


g キーを 押す と 

こんな表示が出る 



理由 


再 セツ トのしかだ 



バンケースなし 


庫内が高温 （40° C 以上) 

になつている。 

連続使用のとき、よ<おこ " 
ります。 

冷えてぐると「庫内高温 J の表示が 
消えますので、そのあと 

命 Q キー岭の順 (こ 

押して < ださい。 

バンケースが入つてい 
ない。または確実にセ B 
ットされていない。 

/ t ンケースを確実にセツトし、@ 
キーを押して < ださい。 

^ バンケースがセツトされるとすべての表示 

、 0 f マ が消えます。 

- 〇 - 

r \ L 一 」 v 

/ u 、 


0:00 


この表示が出て、運転が 
止まつている。 


停電があった 

途中で差込みフラヴを抜い、 
1^0、 ブレーカ_が切れ芒 
\場合も含まれます。 

※瞬時の停電は、自動的 
に停電前の状態に戻り 
ます 0 


生地を取出し、新しい柯料で 
もラー度作りなおして<ださ 
い。 



切 >9かた 


さめてか5、バン切り 
包丁を使って切ります。 



バンを横にして、包丁を 
前後に動かして切〇ます。 


保存法 


さめてから、ラップに包むか 
ビニール 袋に 入れ、 


1週間程度なら 
冷蔵庫へ0 


長期なら 

冷凍庫〜 




⑪ 


こんな表示をしだときは/バンの切りかたと保存法 





















































「おいしいパン J とは？ 

気ほう（穴)がだて長で 
気ほラの膜が薄い。 

適度のねばりと弾力- 
こしがある0 


上手に焼き上げる❹彳汐レ 

!/ 新鮮な材料を使いましよう 



4分は湿気がニガ手です， 
製造年月日を調べて、新 
しいものを選びましよラ。 



材料は正確にはかりましよう< 

，正確でないと、でき上がりが悪 
<なつてしまいます。 

小麦粉をはかるときは 



食パンの場合、砂糖は > 付属スフーン大1ま’ 
で"減らすことがてきます。焼色はラすく、 
萬さは低めになります。 . 



/みんなに「おいしいね」 つて 
言われるだめのポイントで 

す？ 


イーストについて 

* このホームペーカ U — は”予備発酵のい 
5ないドライイースト〃を使用してい卖 
す。イーストは生き 
ちのです。開封後は 
冷藏庫まだは冷凍庫 
に入れて保存しまし 

よつ, 



室温*水温か局し\ときは • 


，室温•水温 I こよひ、生地のねり時間が 
変わります/ 


夏場や室温が高いときは 



などの < ふ〇をしましよ 


おいしく食べるだめに 


焼き上がつだら 


|すぐに取出し、蒸気を逃がしましよラ/ 



人肌程度にさめだら、ビニール袋に入 
れて乾燥を防ぎます。 


食べるときは 

>できだてはもちろん、そのままでも 0 K " 
1 卜ーストすれば u サクツ"としだ歯ざわり 
でいつそ〇おいしぐいだだけます。 


だ 0) こ • シナモン • チースドーストなど 
だまにはバラ:!:テイに < ふラしてみまし 

<わし<はワてンの本」をご覧<ださい。 


⑫ 


おいしV食べるひとくふう 



































































◊電源フラグを抜き 
本体が冷えてから 



◊台所用洗剤を使ラ 



◊食器乾燥機で乾燥 
させなし V 。 





お手入れ【益I鹊益氈コッです: 


奶 w 分〇这〇題)題の 

フッ素加工について 


◊フッ素加工をいだめないために 
•だわし類や金属製のへら • ナイフ 
オークは使わない。 

•使用のつどお手入れする。 


フ 



使っているうちに、色むらが 
できることがあります。 
これは水分や、蒸気によるも 
，ので、 使用面*衛生面には影 
> 響ありませんので、安心して 
お使いください。 


保管すると吉は 



■本体•外ふだ•内ふだ 

け 水気をよ<絞つだふきんでふき取る。 


内ふだの 
汚れがひどいとき 
ネジをドラ- 
バーでは すし 
て、水洗いす 



■/\ 0 ンケース*羽根 

必す茁回洗って<ださい。長時間、水やぬ 
るま濕をはっだり、洗いおけにつけだ^ 
ないでください。腐食の原因になります。 

① バンケースを本体か 
らはすす。 

② 羽根を取りはすす。 

③ スポンジで洗う。 



1<ず受皿 

カスがだまつた5 
本体からはすして 
洗ラ。 



をけ。 
面つす 

表傷ま 


お手入れ 



























































パン作りの Q^A 


@13 時間までしかセツトできないのは？ (9) 『発酵まで』コースで使えないのは？ 


に 

つ 

し、 

の 


つ 

い 

0 


生地が腐敗しだり、バンのでき上がりが悪<なる 
ことがあるからです。 


生地が腐敗することがあるからです c 


® —般の”パン作りの本〃の分量で作れな 
いのでしよラか T 

このホームペーカ 1 J 一に適した分獲なのて、違つ 
だ分靈で作ると、おいし<でき上が 1 0ません。 
なるぺく’バンの本のとおりにお作りください。 


@ スキムミルクのかわりに牛乳を使い 
たいのですが9 

牛乳を入れだ分だけ水を減 e > します。詳しくは、 
『ノ '(ンの本』に食パンの応用として牛乳バンを紹介 
していますのでご簏<ださい。 


に 

し、 


_ ® 初めから if ースト〃を入れないのは7 


このホームペーカリーは、イーストを加える前に V 
いちどねつだ材料をねかす”中&〃を採用してい 
るからです。この方法は、 V ねかし"の間に充分ヴ 
ルテンを形成させて、よ<ふ<5んだソフトなバ 
ンに仕上げます。 


® 焼き上がったパンを、バンケースから取 
出さないで放置したらどラなるのですか9 

バンの表面がベちやついだり、形が<すれててき 
ばえが悪 < なってレまい家す。すぐに取出して、 
蒸気を逃ガレましよラ。 


修理を依頼する前に 


「故障かなと思つだときは 
次の点をお調べ < ださい。 


お調べいだだ< こと 
\ 

• 

羽な 
根か 
をつ 

確た 

実 

に 

取 

つ 

け 

• 

材 5 

料な 

のか 

量つ 

をた 

正 

確 

に 

は 

か 

參 

IW 

ント 

ケし 

丨て 

スい 

をな 

確い 

実 

に 

セ 

外か 

ふつ 

だた 

を 

確 

実 

に 

閉 

め 

な 

• 

1 

ス 

卜 

を 

入 

れ 

な 

か 

つ 

た 

9 

1 

ス 

h 

容 

器 

が 

ぬ 

れ 

て 

い 

る 

• 

庫 

内 

tf 

S 

/nn 

に 

な 

つ 

て 

し、 

る 

m 

電取 
源消 
プキ 
ラ丨 
グを 
をさ 
抜わ 

いつ 
だだ 

途す 

中し 

でた 

n 

ン 

ケ 

] 

ス 

を 

は 

きに 
上取 
が出 
つさ 
たな 
バか 

ンつ 

をだ 
す 

キーを押しても動かない 



〇 




〇 




イーストが落ちていない 






〇 


〇 



途中で止まつていだ 








〇 

〇 


焼き上がつだ/ '(ン0中に_うもれている 

〇 










焼 

So ; 

レ 

表面がベちやついている 










〇 

ふ<5みすぎている 


〇 









ふ< 5 んでいない 

〇 

〇 


〇 

〇 

〇 






⑭ 


パン作りの QaA \ 修理を依頼する前に 






































アフタ ー サ ー スについて 


1 J 呆証書 （別に添付してあります。） 

保証書は、必す「販売店名*購入巳 J 等の記入 
を確かめて販売店から受取っていだだき、内容 
をよ<お読みの後、大切に保管して<ださい。 

保 K 期間——ご構入日から1年間です。 

2. 修理を依頼されるとき 

「修理を依頼する前に j の表 （14 ページ）に従 
ってお調べになり直らないときには、必す電源 
フラヴを抜いてか&、後の処匾をしてください。 
♦深 g 正期 pe 中(ゴ 

お求めの販売店にご運絡<ださい。保証書の 
規定に従って、販売店が修埋いたします。 
〈連絡していただきだい内容〉 

♦ご住所 • ご氏名•電話番号 
• 製品名*品番*ご購入日 
拳故障又は異常の内容（できるだけ詳し <) 
•訪問ご希望日 


•保証期間が週ぎているときは 
お求めの販売店に、ますご相談<ださい。 
修理すれば使用できる製品については、ご希 
望により有料で修理いだします。 

3. 補修用性能部品の最低保有期間 

この自動ホームべ一力の補修用性能部品 
(機能維持のだめに必要な部品）は、製造打切 
後最低6年間保有しており字す。 

4. アフターサービス 等についてわからないときは 

お求めの販売店または最寄りの「ご相談窓 
(別紙一簏表ご参照）にお問合わせ<ださい。 


I お客様ご自身で修理されたり、手を加えだりす| 
し—一て ? 一。^一し一なとて:<一た:^」 


仕様 


'電 源 

100 V (50/60 HZ ) 

消費電力 

ヒーター 

41 0 W 

モーター 

50 Hz 

100 W 

60 Hz 

now 

粉（強力粉）の容量 g 

140 〜 280 

食 バンの 形 

山形バン 

大きさ （約 ） cm 

幅 35.0 •奥行 24.0 •高さ 32. 5 

重 さ （約 ） kg 

7.7 

タイフー 

4時間10分〜13時間（テ'ジタル*逆算式） 

コード 

ゴムコード約 1,4 m 

。温度ヒューズ 

溶断温度 18 ZC 』 


便利 

メモ 

■ご購入年月日 


■ご購入店名 


おぼえのだめ、 
」更利です。 

記入されると、 

年月 

B 

TEL ( ) 



松下電器産業株式会社電化調理事業部 

〒555大阪市西淀川区姬里3丁目8番3号電話 〔06)471 5051 


SD770-100-X 

S0187M3077 
























